Tarte ganache chocolat au thé Green of London

Niveau de difficulté : facile

Temps de préparation : 30 minutes
Temps de cuisson : 2h30

Recette pour 8 personnes
Ingrédients

Pour le fond sablé croustillant

200 g de gianduja fondu (ou de Pralinoise)

120 g de crépes dentelle

150 g de gateaux type spéculoos

2’cui]léres a soupe de the Green Of London de Palais des Thes
reduit en poudre

Pour la ganache au thé Earl grey

200 g de chocolat noir (60 % cacao)

280 g de creme entiere liquide (30 % de matiere grasse)

40 g de miel

30 g de beurre

2 cgﬂléres a soupe bombees de the Green Of London de Palais des
Thes

cacao en poudre pour la decoration (facultatif)



Fond sablé croustillant

1. Reduisez les crepes dentelles en miettes. Versez-les dans un bol.
A)outez le glandu]a fondu et melangez

2. Repartlssez le melange dans le fond de tarte de 22 cm de diametre
(pose sur une assiette) ou un cercle a patisserie et appuyez avec le
dos d’une cuillere a cafe pour bien tasser.

3. Saupoudrez avec la poudre de the, puis reservez au frais pendant
30 minutes.

Ganache au thé Earl Grey

Faites chauffer dans une casserole la creme liquide et le miel. Ajoutez le
thé, et laissez infuser a couvert durant 7 minutes, hors du feu.

Filtrez a travers une passoire et faites chauffer a nouveau la créme, sans
la faire bouillit.

Dans un bol, cassez le chocolat en petits morceaux. Versez par-dessus la
creme tres chaude en 3 fois, tout en mélangeant avec une spatule.
Ajoutez le beurre mou, et lissez au mixeur plongeant.

Versez sur le fond de tarte, puis laissez prendre au frais pendant 2 heures
minimum.

Saupoudrez de cacao avant de servir.

Conseils

Pour reduire facilement les gateaux et les crepes en miettes, placez-les
dans un sac de congelatlon puis ecrasez au rouleau.

I1 est important de prendre de la creme a mini 30 % de MG pour realiser
ce dessert et de garder du chocolat noir, pas au lait car les proportions de

A}

creme seraient differentes.



